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Zwiebeln/Zwiebelsaft
Herkunft der Zwiebel

Die Zwiebel gehort zur Gattung der Lauchgewdchse. Sie stammt vermutlich urspriinglich aus Asien, heute ist die Gemiisepflanze jedoch
weltweit kultiviert. Im alten Agypten galt die Zwiebel als Symbol fiir das ewige Leben und wurde bei Pharaonen in die Graber gelegt, um sie
durch das Aroma wieder zum Leben zu erwecken. .

Aroma und Inhaltsstoffe der Zwiebel

Die Zwiebel enthalt u. a. Magnesium, Kalium, Eisen und Phosphor sowie Vitamin C, A, E und B. In der Zwiebel stecken &therische Ole,
sekundaren Pflanzenstoffe und Sulfiden. Der Geschmack des beliebten Kiichengemiises ist beiBend-scharf mit einer leicht siiBen Note. Der
Stoff Thiopropional ist fiir den scharfen Geruch verantwortlich, der einem beim Schneiden der Zwiebel Tranen in die Augen treibt.

Verwendung der Zwiebel

In der Kiiche:

Roh, gediinstet, gebraten, fein gehackt oder als ganze Zwiebel - das Kiichengemiise ldsst sich vielseitig verwenden, das markante
Zwiebelaroma verleiht nahezu allen Speisen einen herzhaft-pikanten Geschmack. Das Universalgewiirz schmeckt in Suppen, Salaten, kraftigen
Fleisch-, feinen Fisch- und Gefliigelgerichten. Grundzutat in Rezeptklassikern wie Zwiebelsuppe und Zwiebelkuchen. Gerdstete Zwiebeln sind
ein Genuss und unverzichtbar beim Zwiebelrostbraten oder leckeren Kasspatzle. Bei der Zubereitung von Rdstzwiebeln werden gewiirzte
Zwiebeln in Scheiben, Ringe oder Stiicke geschnitten, mit Weizenmehl bestreut und anschliefend in Fett oder Ol frittiert.

Zwiebeln sind beispielsweise in folgenden GEFRO-Produkten enthalten:


https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/
https://www.gefro.de/rezepte/fleischgerichte/fleisch/
https://www.gefro.de/rezepte/fisch-meeresfruechte/
https://www.gefro.de/rezepte/fleischgerichte/gefluegel/
http://www.gefro.de/lexikon

